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 Rambut jagung memiliki senyawa bioaktif yang dapat bertindak sebagai 
antioksidan. Manfaat tersebut dapat diperoleh melalui produk olahan rambut 
jagung, salah satunya adalah minuman herbal dari rambut jagung. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama pengeringan 
dengan metode vacuum drying terhadap kandungan senyawa bioaktif (total fenol 
dan flavonoid) dan aktivitas antioksidan minuman herbal teh rambut jagung.  
 Metode penelitian yang akan digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) secara faktorial dengan 2 faktor. Faktor 1 merupakan suhu 
pengeringan yang terdiri dari 3 level yaitu 400C, 500C dan 600C sedangkan faktor 
2 merupakan Iama waktu pengeringan yang terdiri dari 3 level yaitu 3 jam, 4 jam 
dan 5 jam. Perlakuan terbaik pada penelitian ini terdapat pada perlakuan suhu 
pengeringan 600C dengan lama pengeringan 4 jam dengan total fenol sebesar 
11,68 mgGAE/g bk, flavonoid sebesar 6,47 mgQE/g bk dan aktivitas antioksidan 
dengan nilai IC50 sebesar 278,1 ppm. 




Corn silk has bioactive compounds that can act as antioxidants. These 
benefits can be obtained by processing corn silk to make corn silk herbal drink. 
The aims of this research was to determine the effect of temperature and 
durations of  drying by vacuum drying method on bioactive composition (total 
phenol and flavonoids) and antioxidant activity of corn hair herbal tea drinks.  
The research method used factorial randomized block design with 2 
factors. The first factor  was the drying temperature consisting 3 levels ( 400C, 
500C and 600C). The second factor was  duration of drying  consisting 3 levels  
(3, 4 and 5 hours). The best treatment in this study was the drying at 600C for 4 
hours. The herbal corn silk tea  had characteristic as follows  total phenol of 
11.68 mgGAE/g db, flavonoids of 6.47 mgQE/g db and antioxidant activity with 
IC50 value of 278.1 ppm. 
 





1.1 Latar Belakang 
 Rambut jagung merupakan sekumpulan kepala putik yang berasal dari 
bunga betina tanaman jagung, berbentuk seperti benang maupun rambut yang 
berwarna kekuningan. Fungsi dari rambut jagung adalah untuk menjebak serbuk 
sari pada saat penyerbukan. Rambut jagung memiliki senyawa bioaktif yang 
dapat bertindak sebagai antioksidan apabila dikonsumsi tubuh, tetapi hal ini 
belum diketahui oleh banyak orang. Selain itu, rambut jagung juga memiliki 
khasiat sebagai obat tradisional yang dapat digunakan untuk peluruh air seni dan 
penurun kadar kolesterol dalam darah (Hasanudin et al, 2012). Manfaat tersebut 
dapat diperoleh melalui produk olahan rambut jagung, salah satunya adalah 
minuman teh herbal dari rambut jagung. 
 Teh herbal merupakan minuman yang berasal dari bahan alami yang 
bermanfaat bagi tubuh. Teh herbal biasanya dibuat dari rempah-rempah atau 
bagian dari tanaman dan dikonsumsi dalam bentuk teh yaitu seduhan bagian 
tanaman yang direbus atau diseduh dengan air mendidih (Chan et al, 2012). 
Rambut jagung mengandung beberapa komponen bioaktif seperti flavonoid, 
fenol dan senyawa fenolik lainnya. Komponen tersebut dapat berperan sebagai 
senyawa antioksidan yang sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh                    
(Wijayanti dkk., 2016). Berdasarkan hal tersebut, diharapkan pula hasil seduhan 
minuman herbal teh rambut jagung juga memiliki senyawa bioaktif tersebut.  
 Senyawa antioksidan memiliki kemampuan untuk menangkap radikal 
bebas. Radikal bebas adalah atom atau molekul yang sifatnya sangat reaktif, 
tidak stabil dan dapat merusak jaringan tubuh. Molekul radikal bebas dapat 
timbul akibat proses kimia kompleks yang terjadi dalam tubuh, berupa hasil 
sampingan dari proses respirasi, metabolisme sel, olahraga berlebihan, 
peradangan, polusi kendaraan bermotor, asap rokok, dan radiasi matahari 
(Anies, 2009). 
 Menurut penelitian sebelumnya, Garnida (2018), suhu pengeringan 
terbaik dalam pembuatan teh rambut jagung ialah suhu 600C dengan lama 
pengeringan selama 5 jam menggunakan metode tunnel drying. Pada hasil 
penelitian yang lain Syafrida (2018), menyatakan bahwa semakin tinggi suhu 
pengeringan maka aktivitas antioksidan akan semakin rendah. Aktivitas 
antioksidan yang terdapat pada suatu bahan dipengaruhi oleh perlakuan panas 
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yang diberikan. Sehingga diperlukan suatu metode pengeringan dengan suhu 
yang tidak terlalu tinggi untuk dapat mempertahankan aktivitas antioksidan pada 
proses pembuatan minuman herbal teh rambut jagung. Salah satu metode yang 
dapat digunakan ialah metode vacuum drying. Vacuum drying merupakan 
metode pengeringan dengan menggunakan kondisi tekanan rendah (vakum). 
Dengan metode tersebut, suhu pengeringan dapat lebih rendah dan lama 
pengeringan dapat lebih singkat (Waziiroh dkk., 2017).  
 Selama ini belum ada penelitian mengenai pengaruh suhu dan lama 
pengeringan dengan metode pengeringan vakum terhadap aktivitas antioksidan 
minuman herbal teh rambut jagung. Padahal informasi tersebut diperlukan untuk 
mengetahui pada suhu dan lama pengeringan berapa yang paling efektif dalam 
pengeringan rambut jagung untuk pembuatan minuman herbal teh rambut jagung 
yang dapat menghasilkan aktivitas antioksidan paling tinggi.  
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama 
pengeringan dengan metode vacuum drying terhadap aktivitas antioksidan 
minuman herbal teh rambut jagung. Hal tersebut diperlukan untuk memperoleh 
informasi ilmiah mengenai perlakuan yang paling baik untuk dapat dikonsumsi 
oleh masyarakat. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
a. Apakah suhu pengeringan mempengaruhi total fenol, flavonoid dan aktivitas 
antioksidan minuman herbal teh rambut jagung? 
b. Apakah lama pengeringan mempengaruhi total fenol, flavonoid dan aktivitas 
antioksidan minuman herbal teh rambut jagung? 
c. Bagaimana pengaruh interaksi suhu dan lama pengeringan terhadap total 
fenol, flavonoid dan aktivitas antioksidan minuman herbal teh rambut jagung? 
 
1.3 Tujuan 
a. Mengetahui pengaruh suhu pengeringan terhadap total fenol, flavonoid dan 
aktivitas antioksidan minuman herbal teh rambut jagung. 
b. Mengetahui pengaruh lama pengeringan terhadap total fenol, flavonoid dan 
aktivitas antioksidan minuman herbal teh rambut jagung. 
c. Mengetahui pengaruh interaksi antara suhu dan lama pengeringan terhadap 





1. Meningkatkan nilai ekonomi rambut jagung. 
2. Memanfaatkan limbah rambut jagung sebagai produk minuman herbal yang 
 memiliki sifat fisik dan aktivitas antioksidan yang baik. 
3. Memberikan informasi kepada pembaca terkait pengolahan rambut jagung 
menjadi minuman herbal dengan kandungan total fenol, flavonoid dan 
aktivitas antioksidan yang baik. 
4. Menjadi referensi untuk penelitian selanjutnya. 
 
1.5 Hipotesis 
 Diduga terdapat interaksi antara suhu dan lama pengeringan yang 
berpengaruh terhadap total fenol, flavonoid dan aktivitas antioksidan minuman 





II METODE PENELITIAN 
2.1 Tempat dan Waktu Pelaksanaan 
 Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia & Biokimia Pangan dan 
Laboratorium Rekayasa & Pengolahan Pangan, Jurusan Teknologi Hasil 
Pertanian FTP-UB. Penelitian dilaksanakan mulai bulan September 2018 sampai 
bulan Maret 2019. 
 
2.2 Alat dan Bahan 
2.2.1 Alat 
Alat-alat yang dibutuhkan dalam penelitian ini adalah vacuum dryer, 
timbangan analitik, gelas kaca, saringan teh, kertas saring, spektrofotometer         
UV-Vis (Merk Shimadzu), oven, kompor listrik, tanur, color reader, glassware 
(tabung reaksi, pipet ukur, pipet tetes, labu ukur, erlenmeyer, gelas beker), 




Bahan-bahan yang dibutuhkan adalah rambut jagung dari tanaman jagung 
manis berumur 80-90 hari, air mineral, DPPH (diphenyl picrylhy drazyl) 0,2 mM, 
kuersetin standar, aquades, asam galat standar, Folin-Ciocalteau 10%, Na2CO3 
7,5%, metanol 95%, aseton, etanol, NaNO2 5%, AlCl3 10%, NaOH 1M. 
 
2.3 Metode Penelitian 
Metode penelitian yang akan digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) secara faktorial dengan 2 faktor. Faktor 1 merupakan suhu 
pengeringan yang terdiri dari 3 level yaitu 400C, 500C dan 600C sedangkan faktor 
2 merupakan Iama waktu pengeringan yang terdiri dari 3 level yaitu 3 jam, 4 jam 
dan 5 jam. Dari kombinasi faktor-faktor tersebut diperoleh 9 perlakuan dan 
masing-masing perlakuan dilakukan ulangan sebanyak 3 kali sehingga 
didapatkan total 27 kali perlakuan. Uji yang akan dilakukan yaitu, uji total fenol, 
flavonoid, aktivitas antioksidan IC50 metode DPPH dan warna. Berikut tabel 





Tabel 2.1 Kombinasi perlakuan penelitian 
Lama Waktu  Suhu Pengeringan (T) 







J1 (3 jam) J1T1 J1T2 J1T3 
J2 (4 jam) J2T1 J2T2 J2T3 
J3 (5 jam) J3T1 J3T2 J3T3 
 
Sehingga didapatkan rancangan sebagai berikut: 
- J1T1 : lama waktu pengeringan 3 jam dengan suhu pengeringan 400C 
- J2T1 : lama waktu pengeringan 4 jam dengan suhu pengeringan 400C 
- J3T1 : lama waktu pengeringan 5 jam dengan suhu pengeringan 400C 
- J1T2 : lama waktu pengeringan 3 jam dengan suhu pengeringan 500C 
- J2T2 : lama waktu pengeringan 4 jam dengan suhu pengeringan 500C 
- J3T2 : lama waktu pengeringan 5 jam dengan suhu pengeringan 500C 
- J1T3 : lama waktu pengeringan 3 jam dengan suhu pengeringan 600C 
- J2T3 : lama waktu pengeringan 4 jam dengan suhu pengeringan 600C 
- J3T3 : lama waktu pengeringan 5 jam dengan suhu pengeringan 600C 
 
2.4 Pelaksanaan Penelitian 
 Tahapan pada penelitian ini meliputi analisa bahan baku, preparasi sampel, 
pengeringan, penyeduhan, analisa seduhan minuman herbal teh rambut jagung 
dan analisa data. 
Tahap 1. Analisa Bahan Baku 
 Analisa yang dilakukan terhadap bahan baku rambut jagung manis segar 
merupakan analisa terhadap karakteristik fisik dan kimia (senyawa bioaktif yang 
terkandung dan aktivitas antioksidan). Analisa yang dilakukan meliputi: 
 Kadar air (Modifikasi AOAC, 1997) 
 Warna (Hou et al., 2015, Madeira et al., 2003) 
- Intensitas Kecerahan 
- Derajat Warna 
 Kadar total Fenol (Modifikasi Sharma, 2011) 
 Kadar Flavonoid (Modifikasi Atanassova et. al., 2011) 
 Aktivitas antioksidan IC50 metode DPPH (Molyneux, 2004) 
Tahap 2. Preparasi Sampel 
 Sampel berupa rambut jagung dari tanaman jagung manis berumur 80-90 
hari. Sampel kemudian dilakukan proses penyortiran dengan memisahkan antara 
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rambut jagung yang rusak dengan rambut jagung yang segar. Kemudian 
dilakukan proses pencucian lalu dikeringanginkan pada suhu ruang. 
Tahap 3. Proses Pengeringan 
 Pada proses pengeringan, bahan baku yang telah disiapkan akan 
dikeringkan menggunakan alat vacuum dryer. Proses pengeringan dilakukan 
pada suhu (300C, 400C, 500C) dan lama waktu (3 jam, 4 jam, 5 jam) yang 
bervariasi sesuai dengan perlakuan uji. Sampel terlebih dahulu ditata diloyang. 
Kemudian masing-masing loyang dimasukkan ke dalam alat dan dilakukan 
pengaturan pada alat sesuai dengan suhu dan waktu yang telah ditentukan. 
Setelah selesai dikeringkan, sampel dimasukkan kedalam wadah tertutup dan 
kedap udara sesuai dengan perlakuan masing-masing.  
Tahap 4. Proses Penyeduhan 
 Proses penyeduhan sesuai dengan standar SNI 3753:2014 tentang Teh 
Hitam Celup (Badan Standarisasi Nasional, 2014). Sampel yang telah 
dikeringkan, ditimbang masing-masing sebanyak 2 gram. Kemudian dimasukkan 
ke dalam gelas kaca. Lalu diseduh menggunakan air mineral mendidih sebanyak 
200 ml selama 5 menit. Setelah diseduh dilakuan penyaringan dan diambil air 
hasil seduhannya. Kemudian akan diuji kandungan senyawa bioaktif dan 
aktivitas antioksidannya dari seduhan minuman herbal teh rambut jagung 
Tahap 5. Proses Analisa Hasil Seduhan 
 Analisa yang dilakukan terhadap minuman herbal teh rambut jagung 
merupakan analisa terhadap karakteristik fisik dan kimia (senyawa bioaktif yang 
terkandung dan aktivitas antioksidan). Analisa yang dilakukan meliputi: 
 Warna (Hou et al., 2015 Madeira et al., 2003) 
- Intensitas Kecerahan 
- Derajat Warna 
 Kadar total Fenol (Modifikasi Sharma, 2011) 
 Kadar Flavonoid (Modifikasi Atanassova et. al., 2011) 
 Aktivitas antioksidan IC50 metode DPPH (Molyneux, 2004) 
Tahap 6. Proses Analisa Data 
Analisa data dilakukan dengan metode Analysis of Variance (ANOVA) 
menggunakan program minitab 17 untuk mengetahui apakah ada pengaruh pada 
tiap perlakuan terhadap parameter yang diuji. Apabila hasil uji menunjukkan 








Disortasi, dipilih yang masih segar 
 
Dicuci dengan air bersih 
 
Dikeringanginkan pada suhu ruang ± 10 jam  
 
Ditata pada tray dan dimasukkan dalam vacuum dryer untuk dikeringkan 
 
Dikeringkan pada variasi suhu dan waktu yang telah ditentukan 
(Suhu 400C, 500C, 600C pada waktu 3 jam, 4 jam, 5 jam) 
 
Ditimbang sebanyak 2 gram dari setiap variasi suhu  
dan waktu masing-masing 
 
Dimasukkan kedalam gelas kaca 
 
Diseduh dengan air mineral mendidih sebanyak 200 ml, selama 5 menit 
 
Disaring rambut jagung dan diambil air seduhannya 
 
Minuman Herbal  



















Analisa Bahan Baku: 
- Kadar Air 
- Warna 
 - Intensitas Kecerahan 
 - Derajat Warna 
- Total Fenol 
- Flavonoid 
- Aktivitas Antioksidan 
IC50 Metode DPPH 
Analisa Sampel: 
- Warna 
 - Intensitas Kecerahan 
 - Derajat Warna 
- Total Fenol 
- Flavonoid 
- Aktivitas Antioksidan 
IC50 Metode DPPH 
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BAB III HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Karakteristik Bahan Baku 
 Pada penelitian ini, bahan baku yang digunakan untuk membuat minuman 
herbal teh rambut jagung adalah rambut jagung manis segar. Sebelum dilakukan 
proses pengolahan menjadi minuman herbal teh rambut jagung, terlebih dahulu 
dilakukan analisa terhadap bahan baku untuk mengetahui kondisi awal sebelum 
diolah. Karakteristik bahan baku berupa rambut jagung manis segar disajikan 
pada Tabel 3.1 
 







Kadar air (%) 88,3 ± 1,2 84,4 (Rahman, 2013) 
Warna (L) 47,4 ± 0,3 - - 
Warna (Hue) 70,8 ± 1,9 - - 
Total Fenol (mgGAE/g) bk 12,38 ± 0,9 9,35 (Haslina dkk., 2017) 
Flavonoid (mgQE/g) bk 9,67 ± 0,5 0,29  (Haslina dan Eva, 2017) 
Nilai IC50 (ppm) 568,1 ± 30,2 704  (Hasanuddin dkk., 2012) 
 
 Tabel 3.1 menunjukkan karakteristik bahan baku yang akan digunakan 
dalam penelitian. Kadar air pada bahan baku sebesar 88,3% ± 1,2 menunjukkan 
hasil yang berbeda dengan literatur. Hasil pada literatur menunjukkan kadar air 
sebesar 84,4% (Rahman, 2013). Hal tersebut dapat terjadi karena perbedaan 
varietas jagung, kondisi pertumbuhan, umur panen dan kondisi penyimpanan. 
Warna pada bahan baku menunjukkan intensitas kecerahan sebesar 47,4 ± 0,3 
dengan derajat warna berdasarkan Hue sebesar 70,8° ± 1,9. Hasil tersebut 
menyatakan bahwa bahan baku memiliki warna kuning kemerahan (Maidera 
dkk., 2003). Total fenol pada bahan baku sebesar 12,38 ± 0,9 mgGAE/g 
menunjukkan perbedaan hasil dengan literatur. Hasil pada literatur menunjukkan 
total fenol sebesar 9,35 mgGAE/g (Haslina dkk., 2017). Perbedaan tersebut 
dapat terjadi karena perlakuan preparasi yang berbeda dan juga varietas yang 
digunakan berbeda. Flavonoid pada bahan baku sebesar 9,67 ± 0,5 mgQE/g, 
berbeda dengan hasil dari literatur. Hasil pada literatur menunjukkan flavonoid 
sebesar 0,29 mgQE/g (Haslina dan eva, 2017). Hal tersebut menunjukkan 
adanya perbedaan antara hasil penelitian dengan literatur yang dapat 
disebabkan oleh perbedaan preparasi sebelum analisa, dimana literatur 
melakukan proses pengeringan selama 24 jam pada suhu 60°C yang dapat 
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membuat kehilangan banyak senyawa bioaktif seperti flavonoid. Antioksidan 
yang dinyatakan dalam nilai IC50 dalam bahan baku didapatkan sebesar 568,1 ± 
30,2 ppm, berbeda dengan literatur. Hasil pada literatur menyatakan aktivitas 
antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 704 ppm (Hasanuddin dkk., 2012). 
Perbedaan tersebut dapat terjadi karena varietas yang digunakan berbeda 
sehingga kemampuan antioksidannya juga akan berbeda karena kandungan 
senyawa bioaktif yang berbeda. 
 
3.1.2 Kadar Air Bahan Baku setelah Dikeringkan 
 Kadar air bahan baku rambut jagung yang telah dikeringkan berkisar antara 
3,43-9,64%. Kadar air tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu pengeringan 400C 
dengan lama pengeringan 3 jam sedangkan kadar air terendah diperoleh pada 
perlakuan suhu pengeringan 600C dengan lama pengeringan 5 jam. Rerata 




Gambar 3.1 Rerata Kadar Air Bahan Baku Rambut Jagung Setelah Dikeringkan  
 
 Hasil analisa ragam Lampiran 6 menunjukkan interaksi antara suhu 
pengeringan dan lama pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
terhadap kadar air bahan baku rambut jagung (ɑ= 0,05). Maka kemudian 
dilakukan uji lanjut dengan DMRT (ɑ= 0,05). Rerata kadar air bahan baku rambut 
































Tabel 3.2 Rerata Kadar Air Bahan Baku Rambut Jagung Setelah Dikeringkan Akibat 
Interaksi antara Kedua Faktor 
Perlakuan Kadar Air (%) 
bb 




3 jam   9,64 ± 0,9 d 
4 jam   7,22 ± 0,6 c 




3 jam   5,68 ± 0,5 b 
4 jam   5,57 ± 0,5 b 






3 jam   3,93 ± 0,2 a 
4 jam   3,87 ± 0,3 a 
5 jam   3,43 ± 0,3 a 
Keterangan:   
 1) Data hasil analisis merupakan rerata 3 ulangan ± standar deviasi 
 2) Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata  
 pada selang kepercayaan 95% (ɑ = 0,05) 
 Berdasarkan tabel 3.2 menunjukkan bahwa kadar air tertinggi diperoleh 
pada perlakuan dengan suhu pengeringan 40oC dan lama pengeringan 3 jam 
sebesar  9,64 ± 0,3 % sedangkan kadar air terendah diperoleh pada perlakuan 
dengan suhu pengeringan 60oC dan lama pengeringan 5 jam sebesar                
3,43 ± 0,3. %. Berdasarkan hal tersebut dapat dilihat bahwa interaksi antara 
kedua faktor dimana semakin tinggi suhu pengeringan maka kadar air bahan 
baku rambut jagung semakin menurun. Demikian halnya dengan semakin lama 
waktu pengeringan, membuat kadar air bahan baku rambut jagung juga semakin 
turun. Sehingga dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi suhu dan lama waktu 
pengeringan, dapat membuat bahan kehilangan air lebih banyak sehingga bobot 
bahan akan lebih ringan dan semakin kering. 
 Menurut Wojdylo dkk. (2013), proses pengeringan diperlukan untuk 
melepaskan senyawa fitokimia yang terikat pada matriks jaringan sehingga 
mempermudah proses ekstraksi. Walaupun demikian, proses pengeringan 
dengan suhu tinggi dan waktu kontak yang terlalu lama dapat menyebabkan 
senyawa fenolik menjadi rusak dan kehilangan sifat fungsionalnya. 
 Menurut Andarwulan dkk., (2011), bahan dengan kadar air rendah relatif 
mempunyai umur simpan yang panjang karena kandungan air bebas pada bahan 
berkurang. Air bebas pada bahan pangan dapat digunakan oleh mikroba maupun 






3.2 Karakteristik Minuman Herbal Teh Rambut Jagung 
3.2.1 Total Fenol 
 Konsentrasi kurva standar asam galat terhadap absorbansi yang 
didapatkan menghasilkan persamaan regresi linier y = 0,0099x + 0,045 dengan 
nilai R2 = 0,997. Kurva standar asam galat dapat dilihat pada Lampiran 3. 
 Total fenol minuman herbal teh rambut jagung berkisar antara 7,18-11,68 
(mg GAE/g) bk. Total fenol tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu pengeringan 
600C dengan lama pengeringan 4 jam sedangkan total fenol terendah diperoleh 
pada perlakuan suhu pengeringan 400C dengan lama pengeringan 3 jam. Rerata 
total fenol minuman herbal teh rambut jagung dapat dilihat pada Gambar 3.2 
 
 
Gambar 3.2 Rerata Total Fenol Minuman Herbal Teh Rambut Jagung  
 Berdasarkan Gambar 3.2 menunjukkan kecenderungan perubahan nilai 
total fenol minuman herbal teh rambut jagung akibat pengaruh suhu pengeringan 
dan lama pengeringan. Berdasarkan suhu pengeringan, pada suhu 60oC terjadi 
peningkatan total fenol dibandingkan dengan suhu 40oC dan 50oC. Tetapi 
perbedaan terjadi pada lama pengeringan 5 jam dimana terjadi penurunan nilai 
total fenol pada suhu 60oC dibandingkan dengan suhu 40oC dan 50oC. Jika 
berdasarkan lama pengeringan, pada lama pengeringan 5 jam terjadi 
peningkatan total fenol fenol dibandingkan dengan lama pengeringan 3 dan 4 
jam. Tetapi perbedaan terjadi pada suhu pengeringan 60oC dimana terjadi 
penurunan nilai total fenol pada lama pengeringan 5 jam dibandingkan dengan 
lama pengeringan 3 dan 4 jam. Hasil analisa ragam Lampiran 7 
menunjukkan Interaksi antara suhu pengeringan dan lama pengeringan 



































herbal teh rambut jagung (ɑ= 0,05). Maka kemudian dilakukan uji lanjut dengan 
DMRT (ɑ= 0,05). Rerata total fenol minuman herbal teh rambut jagung akibat 
interaksi antara kedua faktor dapat dilihat pada Tabel 3.3 
 
Tabel 3.3 Rerata Total Fenol Minuman Herbal Teh Rambut Jagung Akibat Interaksi 
antara Kedua Faktor 
Perlakuan Total Fenol                         




3 jam   7,18 ± 0,5 a 
4 jam   8,74 ± 0,3 b 




3 jam   9,05 ± 0,2 bc 
4 jam   9,65 ± 0,2 cd 






3 jam   9,57 ± 0,5 cd 
4 jam 11,68 ± 0,6 e 
5 jam   8,59 ± 0,1 b 
Keterangan:   
 1) Data hasil analisis merupakan rerata 3 ulangan ± standar deviasi 
 2) Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan beda nyata pada uji  
              DMRT (ɑ= 0,05) 
 
 Berdasarkan tabel 3.3 menunjukkan bahwa total fenol tertinggi diperoleh 
pada perlakuan dengan suhu pengeringan 60oC dan lama pengeringan 4 jam 
sebesar  11,68 ± 0,6 mgGAE/g bk sedangkan total fenol terendah diperoleh pada 
perlakuan dengan suhu pengeringan 40oC dan lama pengeringan 3 jam sebesar  
7,18 ± 0,5 mgGAE/g bk. Berdasarkan hasil tersebut dapat dilihat bahwa interaksi 
antara kedua faktor dimana semakin tinggi suhu pengeringan dan lama 
pengeringan maka total fenol pada minuman herbal teh rambut jagung akan 
semakin meningkat. Meskipun begitu, pada suhu yang terlalu tinggi  dan semakin 
lama proses pengeringan  mengakibatkan terjadinya penurunan kadar total fenol. 
Hal tersebut menunjukkan bahwa semakin tingginya suhu pengeringan yakni 
400C, 500C dan 600C maka akan menyebabkan kandungan air pada rambut 
jagung semakin berkurang  sehingga bahan menjadi lebih kering dan 
meningkatnya total padatan bahan  yang menyebabkan senyawa fenol akan 
lebih mudah kontak dengan pelarut sehingga proses ekstraksi lebih optimal. 
Tetapi dengan semakin lamanya waktu pengeringan yang dilakukan,akan 
mengakibatkan senyawa fenol rusak. Hal ini disebabkan karena senyawa fenol 
mudah rusak oleh perlakuan panas. 
 Menurut Wojdylo dkk. (2013), sebagian besar senyawa fenolik terdapat 
pada struktur jaringan sel tanaman, sehingga diperlukan proses pengeringan 
untuk melepaskan senyawa fitokimia tersebut yang terikat pada matriks jaringan 
13 
 
sehingga mempermudah proses ekstraksi. Selain itu juga proses pengeringan 
dapat meningkatkan total padatan pada bahan. Menurut Nielsen (2010), total 
padatan merupakan komponen kering yang tersisa setelah penghilangan kadar 
air pada bahan. Sehingga total padatan yang dimaksud merupakan komponen 
selain air seperti karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan mineral. Dengan 
meningkatnya total padatan bahan proses ekstraksi senyawa yang diinginkan 
akan semakin maksimal tanpa adanya gangguan dari kadar air bahan. Menurut 
Manach (2004), senyawa fenolik dapat berikatan dengan komponen lain pada 
bahan seperti protein dan polisakarida. Sehingga dengan meningkatnya total 
padatan pada bahan, maka kemungkinan senyawa fenolik untuk kontak dengan 
pelarut akan semakin tinggi tanpa adanya gangguan dari kadar air yang semula 
terdapat pada bahan. Walaupun demikian proses pengeringan dengan suhu 
tinggi dan waktu kontak yang terlalu lama dapat menyebabkan senyawa fenolik 
menjadi rusak (Wojdylo dkk., 2013). Berdasarkan hasil peneltian Guine et al. 
(2015), menyatakan bahwa kandungan total fenol pada buah pir mengalami 




 Konsentrasi kurva standar quercetin terhadap absorbansi yang didapatkan 
menghasilkan persamaan regresi linier y = 0,0072x - 0,0102 dengan nilai R2 = 
0,9714. Kurva standar quercetin dapat dilihat pada Lampiran 3. 
 Flavonoid minuman herbal teh rambut jagung berkisar antara 4,92-6,47 
(mg QE/g) bk. Flavonoid tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu pengeringan 
600C dengan lama pengeringan 4 jam sedangkan flavonoid terendah diperoleh 
pada perlakuan suhu pengeringan 400C dengan lama pengeringan 3 jam. Rerata 




Gambar 3.3 Rerata Flavonoid Minuman Herbal Teh Rambut Jagung  
 Berdasarkan Gambar 3.3 menunjukkan kecenderungan perubahan nilai 
flavonoid minuman herbal teh rambut jagung akibat pengaruh suhu pengeringan 
dan lama pengeringan. Berdasarkan suhu pengeringan, pada suhu 60oC terjadi 
peningkatan flavonoid dibandingkan dengan suhu 40oC dan 50oC. Tetapi 
perbedaan terjadi pada lama pengeringan 5 jam dimana terjadi penurunan nilai 
flavonoid pada suhu 60oC dibandingkan dengan suhu 40oC dan 50oC. Jika 
berdasarkan lama pengeringan, pada lama pengeringan 5 jam terjadi 
peningkatan flavonoid dibandingkan dengan lama pengeringan 3 dan 4 jam. 
Tetapi perbedaan terjadi pada suhu pengeringan 60oC dimana terjadi penurunan 
nilai flavonoid pada lama pengeringan 5 jam dibandingkan dengan lama 
pengeringan 3 dan 4 jam.  
 Hasil analisa ragam Lampiran 8 menunjukkan Interaksi antara suhu 
pengeringan dan lama pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
terhadap kadar flavonoid minuman herbal teh rambut jagung (ɑ= 0,05). Maka 
kemudian dilakukan uji lanjut dengan DMRT (ɑ= 0,05). Rerata flavonoid 
minuman herbal teh rambut jagung akibat interaksi antara kedua faktor dapat 





































Tabel 3.4 Rerata Flavonoid Minuman Herbal Teh Rambut Jagung Akibat Interaksi antara 
Kedua Faktor 
Perlakuan Flavonoid                         




3 jam 4,92 ± 0,2 a 
4 jam 5,56 ± 0,3 bc 




3 jam 5,68 ± 0,1 bc 
4 jam 5,95 ± 0,5 bcd 






3 jam 5,97 ± 0,2 cd 
4 jam 6,47 ± 0,3 d 
5 jam 5,43 ± 0,3 b 
Keterangan:   
 1) Data hasil analisis merupakan rerata 3 ulangan ± standar deviasi 
 2) Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata  
 pada selang kepercayaan 95% (ɑ = 0,05) 
 Berdasarkan tabel 3.4 menunjukkan bahwa flavonoid tertinggi diperoleh 
pada perlakuan dengan suhu pengeringan 60oC dan lama pengeringan 4 jam 
sebesar  6,47 ± 0,3 mgQE/g bk sedangkan flavonoid terendah diperoleh pada 
perlakuan dengan suhu pengeringan 40oC dan lama pengeringan 3 jam sebesar  
4,92 ± 0,2 mgQE/g bk. Berdasarkan hal tersebut dapat dilihat bahwa interaksi 
antara kedua faktor dimana semakin tinggi suhu pengeringan dan lama 
pengeringan maka kadar flavonoid minuman herbal teh rambut jagung semakin 
meningkat. Meskipun begitu, pada suhu  yang terlalu tinggi dan semakin lama 
proses pengeringan  mengakibatkan terjadinyapenurunan kadar flavonoid. Hal 
tersebut menunjukkan bahwa semakin tingginya suhu pengeringan yakni 400C, 
500C dan 600C maka akan menyebabkan kandungan air pada rambut jagung 
semakin berkurangsehingga bahan menjadi lebih kering dan meningkatnya total 
padatan bahan yang menyebabkan senyawa flavonoid akan lebih mudah kontak 
dengan pelarut sehingga proses ekstraksi lebih optimal.Tetapi dengan semakin 
lamanya waktu pengeringan yang dilakukan akan mengakibatkansenyawa 
flavonoid rusak. Hal ini disebabkan karena flavonoid yang termasuk golongan 
senyawa fenol mudah rusak oleh perlakuan panas. 
 Flavonoid yang termasuk golongan senyawa fenolik akan terekstrak 
sempurna jika bahan baku yang digunakan dalam keadaan kering. Menurut 
Wojdylo dkk. (2013), sebagian besar senyawa fenolik terdapat pada struktur 
jaringan sel tanaman, sehingga diperlukan proses pengeringan untuk 
melepaskan senyawa fitokimia tersebut yang terikat pada matriks jaringan 
sehingga mempermudah proses ekstraksi. Pengaruh lain akibat proses 
pengeringan yang dilakukan yakni meningkatkan total padatan pada bahan. 
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Menurut Nielsen (2010), total padatan merupakan komponen kering yang tersisa 
setelah penghilangan kadar air pada bahan. Total padatan yang dimaksud antara 
lain karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan mineral yang merupakan komponen 
selain air pada bahan. Dengan meningkatnya total padatan pada bahan maka 
proses ekstraksi senyawa yang diinginkan akan semakin maksimal. Menurut 
Manach (2004), senyawa fenolik dapat berikatan dengan komponen lain pada 
bahan seperti protein dan polisakarida. Sehingga dengan meningkatnya total 
padatan pada bahan, maka kemungkinan senyawa flavonoid yang merupakan 
salah satu dari golongan senyawa fenolik akan lebih mudah kontak dengan 
pelarut karena tidak adanya gangguan dari kadar air yang semula terdapat pada 
bahan. Walaupun demikian proses pengeringan dengan suhu tinggi dan waktu 
kontak yang terlalu lama dapat menyebabkan senyawa golongan  fenolik seperti 
flavonoid menjadi rusak (Wojdylo dkk. 2013),  
 Berdasarkan hasil penelitian Nurraihana dkk. (2018), yang menggunakan 
pelarut etanol, aquadest, heksan dan etil asetat dengan metode fraksinasi 
menghasilkan total fenol tertinggi pada fraksi etil asetat dan kemudian dilakukan 
analisa menggunakan LC-TOF/MS untuk mengidentifikasi jenis senyawa fenol 
pada fraksi etil asetat rambut jagung. Hasil analisa tersebut menyatakan bahwa 
senyawa fenolik terbesar yang terdapat pada rambut jagung adalah golongan 
flavonoid yang diklasifikasikan menjadi beberapa jenis yakni flavon (8-                
C-beta-d-glucofuranosylapigenin 2″-O-acetate; Pectolinarin; 2″-acetylglucoside; 
Torosaflavone D; 5,7,4′-trihydroxy-3′-C-methylflavone 4′-rhamnoside), flavonols 
(Gossypetin 7,4′-dimethyl ether 8-acetate; Epiafzelechin 3-O-gallate; 3-O-
methylgallate), flavon C-glikosida (Mirificin; Isoorientin 7-O-rhamnoside; 
Violanthin), flavonol O-glikosida (Chrysoeriol 7-neohesperidoside; 3′-O-
methylmaysin), flavanols (Theaflavanin; Gallocatechin 3-O-gallate; Epicatechin 
monogallate; 4-O-methylgallate) dan isoflavonoid (Irisolone; 6a,7-
dihydroxymedicarpin; Wedelolactone; (−)-Acanthocarpan) (Nurraihana dkk., 
2018). Sehingga kemungkinan komponen senyawa fenolik terbesar yang 
terdapat pada minuman herbal rambut jagung merupakan golongan flavonoid.  
 
3.2.3 Aktivitas Antioksidan   
Analisis ini bertujuan untuk menentukan aktivitas antioksidan dalam 
minuman herbal teh rambut jagung yang diperoleh dari kemampuan meredam 
50% radikal bebas DPPH (IC50). Konsentrasi sampel terhadap kemampuan 
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meredam radikal bebas (% inhibisi) menghasilkan persamaan regresi linier yang 
digunakan untuk menentukan IC50. Penentuan aktivitas antioksidan-IC50 dapat 
dilihat pada Lampiran 5. 
 Aktivitas antioksidan minuman herbal teh rambut jagung berkisar antara 
278,1-484,3 ppm. Aktivitas antioksidan tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu 
pengeringan 600C dengan lama pengeringan 4 jam sedangkan aktivitas 
antioksidan terendah diperoleh pada perlakuan suhu pengeringan 400C dengan 
lama pengeringan 3 jam. Rerata aktivitas antioksidan (IC50)  minuman herbal teh 
rambut jagung dapat dilihat pada Gambar 3.4 
 
 
Gambar 3.4 Rerata Aktivitas Antioksidan (IC50) Minuman Herbal Teh Rambut Jagung  
 Berdasarkan Gambar 3.4 menunjukkan kecenderungan perubahan nilai 
aktivitas antioksidan minuman herbal teh rambut jagung akibat pengaruh suhu 
pengeringan dan lama pengeringan. Berdasarkan suhu pengeringan, pada suhu 
60oC terjadi peningkatan aktivitas antioksidan dibandingkan dengan suhu 40oC 
dan 50oC. Tetapi perbedaan terjadi pada lama pengeringan 5 jam dimana terjadi 
penurunan nilai aktivitas antioksidan pada suhu 60oC dibandingkan dengan suhu 
40oC dan 50oC. Jika berdasarkan lama pengeringan, pada lama pengeringan 5 
jam terjadi peningkatan aktivitas antioksidan dibandingkan dengan lama 
pengeringan 3 dan 4 jam. Tetapi perbedaan terjadi pada suhu pengeringan 60oC 
dimana terjadi penurunan nilai aktivitas antioksidan pada lama pengeringan 5 
jam dibandingkan dengan lama pengeringan 3 dan 4 jam. 
 Hasil analisa ragam Lampiran 9 menunjukkan Interaksi antara suhu 
pengeringan dan lama pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda nyata 


























Maka kemudian dilakukan uji lanjut dengan DMRT (ɑ= 0,05). Rerata aktivitas 
antioksidan minuman herbal teh rambut jagung akibat interaksi antara kedua 
faktor dapat dilihat pada Tabel 3.5 
 
Tabel 3.5 Rerata Aktivitas Antioksidan (IC50) Minuman Herbal Teh Rambut Jagung Akibat 
Interaksi antara Kedua Faktor 
Perlakuan Antioksidan (IC50)            




3 jam 484,3 ± 22,6 e 
4 jam 380,0 ± 16,5 c 




3 jam 343,3 ± 12,7 b 
4 jam 335,5 ± 10,5 b 






3 jam 322,2 ± 30,0 b 
4 jam 278,1 ± 18,5 a 
5 jam 444,8 ± 14,6 d 
Keterangan:   
 1) Data hasil analisis merupakan rerata 3 ulangan ± standar deviasi 
 2) Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata  
 pada selang kepercayaan 95% (ɑ = 0,05) 
 Berdasarkan tabel 3.5 dapat dilihat bahwa aktivitas antioksidan tertinggi 
diperoleh pada perlakuan dengan suhu pengeringan 60oC dan lama pengeringan 
4 jam sebesar  278,1 ± 18,5 ppm sedangkan aktivitas antioksidan terendah 
diperoleh pada perlakuan dengan suhu pengeringan 40oC dan lama pengeringan 
3 jam sebesar  484,3 ± 22,6 ppm. Berdasarkan hal tersebut dapat dilihat bahwa 
interaksi antara kedua faktor dimana semakin tinggi suhu pengeringan dan lama 
pengeringan maka aktivitas antioksidan minuman herbal teh rambut jagung 
semakin meningkat. Namun, pada suhu yang terlalu tinggi dansemakin lama 
proses pengeringan dapat mengakibatkan penurunan aktivitas antioksidan. Hal 
tersebut menunjukkan bahwa semakin tingginya suhu pengeringan yakni 400C, 
500C dan 600C maka akan menyebabkan kandungan air pada rambut jagung 
semakin berkurang sehingga bahan menjadi lebih kering dan meningkatnya total 
padatan bahan yang menyebabkan senyawa bioaktif akan lebih mudah kontak 
dengan pelarut sehingga aktivitas antioksidan akan meningkat karena senyawa 
bioaktif lebih mudah terekstrak. Tetapi dengan semakin lamanya waktu 
pengeringan yang dilakukan dapat membuat senyawa bioaktif tersebut rusak 
karena senyawa tersebut sensitif terhadap panas dan dapat mengakibatkan  
kehilangan sifat fungsionalnya sebagai antioksidan.  
 Senyawa bioaktif seperti golongan senyawa fenolik yang dapat berperan 
sebagai antioksidan akan lebih mudah terekstrak jika bahan baku yang 
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digunakan dalam keadaan kering. Menurut Wojdylo dkk. (2013), sebagian besar 
senyawa fenolik terdapat pada struktur jaringan sel tanaman, makadari itu 
diperlukan proses pengeringan untuk melepaskan senyawa fitokimia tersebut 
yang terikat pada matriks jaringan sehingga mempermudah proses ekstraksi. 
Proses pengeringan yang dilakukan juga dapat meningkatkan total padatan pada 
bahan. Menurut Nielsen (2010), total padatan merupakan komponen kering yang 
tersisa setelah penghilangan kadar air pada bahan. Total padatan yang 
dimaksud antara lain karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan mineral yang 
merupakan komponen selain air pada bahan. Dengan meningkatnya total 
padatan maka proses ekstraksi akan semakin maksimal. Menurut Manach 
(2004), senyawa fenolik dapat berikatan dengan komponen lain pada bahan 
seperti protein dan polisakarida. Sehingga dengan meningkatnya total padatan 
pada bahan, maka kemungkinan senyawa bioaktif seperti fenol yang dapat 
bertidak sebagai antioksidan akan lebih mudah kontak dengan pelarut karena 
tidak adanya gangguan dari kadar air yang semula terdapat pada bahan.  
Walaupun demikian proses pengeringan dengan suhu tinggi dan waktu kontak 
yang terlalu lama dapat menyebabkan senyawa bioaktif seperti fenolik menjadi 
rusak (Wojdylo dkk. 2013), Sehingga senyawa bioaktif yang seharusnya 
berperan sebagai antioksidan akan kehilangan sifat fungsional dalam meredam 
radikal bebas. 
 Senyawa fenolik dapat berperan sebagai antioksidan karena dapat 
mencegah oksidasi lipid dan molekul lain dengan cara menyumbangkan atom 
hidrogen untuk mengubah radikal bebas menjadi senyawa yang stabil (Ajila dkk., 
2011). Menurut Panche (2016), senyawa flavonoid yang merupakan salah satu 
golongan fenolik dapat berperan sebagai antioksidan. Telah terbukti bahwa jenis 
flavon dan katekin merupakan jenis senyawa flavonoid yang paling kuat untuk 
melindungi tubuh dari radikal bebas. 
 Nilai IC50 <50 ppm menunjukkan kekuatan antioksidan sangat aktif, nilai 
IC50 50-100 ppm menunjukkan kekuatan antioksidan aktif, nilai IC50 101-250 ppm 
menunjukkan kekuatan antioksidan sedang. Nilai IC50 250-500 ppm menunjukkan 
kekuatan antioksidan lemah dan nilai IC50 >500ppm menunjukkan kekuatan 
antioksidan tidak aktif (Gordon, 1990). Hal tersebut menyatakan bahwa 
perlakuan terbaik pada suhu pengeringan 600C dengan lama pengeringan 4 jam 
memberikan hasil aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 278,1 ppm 
menunjukkan kekuatan antioksidan lemah. 
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 Berdasarkan korelasi antara total fenol dan flavonoid terhadap aktivitas 
antioksidan Lampiran 4. Menunjukkan bahwa korelasi antara total fenol terhadap 
aktivitas antioksidan memberikan nilai R2 sebesar 0,842 dan korelasi antara 
flavonoid terhadap aktivitas antioksidan memberikan nilai R2 sebeasar 0,913. 
Dimana apabila nilai R2 semakin mendekati 1, maka menunjukkan bahwa 
senyawa tersebut semakin berperan terhadap aktivitas antioksidan sampel. 
Sehingga dapat disimpulkan bahwa, senyawa yang memberikan pengaruh besar 
terhadap aktivitas antioksidan pada minuman herbal teh rambut jagung ialah 
senyawa flavonoid. 
3.2.4 Warna  
 Warna pada minuman herbal teh rambut jagung dianalisis menggunakan 
Color Reader dengan parameter pembacaan meliputi intensitas kecerahan (L), 
intensitas kemerahan (a) dan intensitas kekuningan (b), dimana nilai a dan b 
akan dikonversi kedalam derajat warna Hue. Berikut merupakan hasil dari 
masing-masing pengujian tersebut. 
3.2.1.1 Intensitas Kecerahan (L) 
 Intensitas kecerahan minuman herbal teh rambut jagung berkisar antara 
67,8-75,4. Intensitas kecerahan tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu 
pengeringan 400C dengan lama pengeringan 5 jam sedangkan intensitas 
kecerahan terendah diperoleh pada perlakuan suhu pengeringan 600C dengan 
lama pengeringan 5 jam. Rerata intensitas kecerahan (L) minuman herbal teh 
rambut jagung dapat dilihat pada Gambar 3.5 
 
 




































 Pada Gambar 3.5 dapat dilihat bahwa intensitas kecerahan minuman 
herbal teh rambut jagung semakin menurun seiring dengan suhu pengeringan 
yang semakin tinggi. Hasil analisa ragam Lampiran 5 menunjukkan Interaksi 
antara suhu pengeringan dan lama pengeringan tidak memberikan pengaruh 
berbeda nyata terhadap intensitas kecerahan minuman herbal teh rambut jagung 
(ɑ = 0,05). Intensitas kecerahan (L) minuman herbal teh rambut jagung akibat 
interaksi antara kedua faktor dapat dilihat pada Tabel 4.6 
 
Tabel 3.6 Rerata Intensitas Kecerahan (L) Minuman Herbal Teh Rambut Jagung Akibat 
Interaksi antara Kedua Faktor 
Perlakuan 
Intensitas Kecerahan (L) 




3 jam 75,2 ± 0,6 
4 jam 75,3 ± 0,8 




3 jam 73,8 ± 0,6 
4 jam 74,1 ± 0,9 






3 jam 68,4 ± 0,1 
4 jam 67,9 ± 1,1 
5 jam 67,8 ± 0,6 
Keterangan:   
1) Data hasil analisis merupakan rerata 3 ulangan ± standar deviasi 
 Berdasarkan Tabel 3.6 intensitas kecerahan pada minuman herbal teh 
rambut jagung mengalami penurunan kecerahan seiring dengan semakin 
tingginya suhu pengeringan yang dilakukan. Sedangkan lama waktu pengeringan 
tidak memberikan pengaruh yang nyata. Semakin tinggi perlakuan suhu 
pengeringan dari 400C, 500C dan 600C menyebabkan rambut jagung mengalami 
reaksi pencoklatan yang menyebabkan warna rambut jagung semakin gelap dan 
kemudian akan terakumulasi pada seduhan minuman herbal teh rambut jagung 
sehingga menyebabkan warna seduhan akan lebih gelap.  
 Menurut Manasika dan Widjanarko (2015), semakin banyak pigmen yang 
terekstrak pada suatu ekstrak bahan, maka akan menyebabkan warna ekstrak 
tersebut semakin pekat atau gelap. Pada bahan baku rambut jagung terdapat 
banyak komponen senyawa bioaktif seperti senyawa fenolik. Senyawa tersebut 
peka terhadap perlakuan suhu tinggi yang dapat menyebabkan reaksi 
pencoklatan sehingga akan membuat warna produk menjadi kecoklatan. Reaksi 
pencoklatan (browning) merupakan proses timbulnya pigmen coklat pada bahan 
pangan yang dapat mempengaruhi warna bahan. Pencoklatan dapat terjadi 
secara enzimatis dan non-enzimatis. Secara enzimatis pencoklatan dipengaruhi 
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oleh substrat fenolik pada bahan yang akan bereaksi dengan enzim seperti 
polifenol oksidase, sedangkan secara non-enzimatis pencoklatan yang terjadi 
akibat proses pengolahan seperti pemanasan pada suhu tinggi (Arsa, 2016). 
 
3.2.1.2 Derajat Warna (Hue) 
 Derajat warna (Hue) yang didapatkan pada minuman herbal teh rambut 
jagung berkisar antara 98,80-103,70 sehingga warna yang didapatkan 
berdasarkan nilai derajat Hue adalah warna kuning. Derajat warna (Hue) tertinggi 
pada perlakuan suhu pengeringan 500C dengan lama pengeringan 3 jam 
sedangkan Derajat warna (Hue) terendah diperoleh pada perlakuan suhu 
pengeringan 600C dengan lama pengeringan 5 jam. Rerata derajat warna (Hue) 
minuman herbal teh rambut jagung dapat dilihat pada Gambar 3.6 
 
Gambar 4.6 Rerata Derajat Warna (Hue) Minuman Herbal Teh Rambut Jagung 
 
 Pada Gambar 3.6 dapat dilihat bahwa derajat warna (Hue) minuman herbal 
teh rambut jagung  menunjukkan warna kuning dan antara perlakukan tidak 
memberikan perbedaan yang nyata. Hasil analisa ragam Lampiran 6 
menunjukkan Interaksi antara suhu pengeringan dan lama pengeringan tidak 
memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap derajat warna (Hue) minuman 
herbal teh rambut jagung (ɑ = 0,05). Derajat warna (Hue) minuman herbal teh 



































Tabel 3.7 Rerata Derajat Warna (Hue) Minuman Herbal Teh Rambut Jagung Akibat 
Interaksi antara Kedua Faktor 
Perlakuan 
Derajat Warna (Hue) 




3 jam 102,3 ± 2,0 
4 jam 102,8 ± 1,9 




3 jam 103,7 ± 0,5 
4 jam 103,1 ± 1,6 






3 jam 108,8 ± 0,6 
4 jam 100,1 ± 0,7 
5 jam 98,8 ± 0,6 
Keterangan:   
1) Data hasil analisis merupakan rerata 3 ulangan ± standar deviasi 
 Berdasarkan Tabel 3.7 derajat warna (Hue) pada minuman herbal teh 
rambut jagung pada setiap perlakukan tidak menunjukkan warna yang berbeda 
nyata. Berdasarkan nilai derajat warna (Hue) yang didapatkan, menunjukkan 
sampel memiliki warna kuning pada setiap perlakuannya. Warna kuning yang 
dihasilkan seduhan minuman herbal teh rambut jagung berasal dari senyawa 
fenolik khususnya golongan flavonoid yang terkandung didalam rambut jagung 
dan terekstrak oleh air. Menurut Andersen dan Jordheim (2010), senyawa 
golongan flavonoid khususnya jenis flavon dan flavonol memiliki pigmen yang 














BAB IV KESIMPULAN DAN SARAN 
 Berdasarkan hasil dan tujuan dari penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa 
interaksi antara suhu pengeringan dan lama pengeringan memberi pengaruh 
berbeda nyata (ɑ = 0,05) terhadap total fenol, flavonoid dan aktivitas antioksidan 
minuman herbal teh rambut jagung. Sedangkan untuk analisa warna berupa 
intensitas kecerahan (L) dan derajat warna (Hue) tidak memberikan pengaruh 
berbeda nyata (ɑ = 0,05). 
 Berdasarkan hasil penelitian, total fenol tertinggi diperoleh pada perlakuan 
suhu pengeringan 600C dengan lama pengeringan 4 jam sebesar 11,68 
mgGAE/g bk, kadar flavonoid tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu 
pengeringan 600C dengan lama pengeringan 4 jam sebesar 6,47 mgQE/g bk dan 
aktivitas antioksidan tertinggi diperoleh pada suhu pengeringan 600C dengan 
lama pengeringan 4 jam dengan nilai IC50 sebesar 278,1 ppm, intensitas 
kecerahan (L) berkisar antara 67,8-75,4 dan derajat warna (Hue) berkisar antara 
98,8-103,7 yang menunjukkan warna kuning. Untuk perlakuan terbaik diperoleh 
pada perlakuan suhu pengeringan 600C dengan lama pengeringan 4 jam karena 
menghasilkan aktivitas antioksidan yang paling tinggi dan berkorelasi dengan 
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